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Backt mit Hefe! 


Aa enſere Rezeptbüchlein für Hefegebäcke fanden weiter allgemein 
25 2 großen Anklang, ſo daß wir mit einer neuen Auflage heraus⸗ 

E kommen können. Wir haben bei dem neuen Rezeptbüchlein 

N auch beſonders auf diejenigen Hausfrauen Rückſicht ge⸗ 
nommen, die ſich bisher noch wenig mit der Hefebäckerei beſchäftigten, 
und in der Einleitung alle Maßnahmen und Handgriffe genau be⸗ 
ſchrieben, die zur Herſtellung eines guten Hefegebäcks nötig ſind. 
Daß zum Backen Hefe gehört, iſt keine neue Wiſſenſchaft, ſon⸗ 
dern eine altbekannte und altbewährte Regel. Man braucht nur 
beim Bäcker nachzufragen, welches Triebmittel er verwendet, und 
man wird von ihm die Auskunft bekommen, daß er mit Hefe 
bäckt, da Hefe am beſten geeignet iſt, dem Gebäck Wohlgeſchmack 


Das Inhaltsverzeichnis und gute Bekömmlichkeit zu verleihen. Wir erhalten 
befindet ſich auf d darum täglich Anerkennungsſchreiben und Anfragen auch von 
1 denjenigen Hausfrauen, die bisher keine Hefe verwendet hat⸗ 


vorletzten Umſchlagſeite. ten, und verſprechen uns von der neuen Auflage einen noch grö⸗ 
ßeren Erfolg. In allen Zuſchriften klingt das Lob über das gute 
Gelingen, den Wohlgeſchmack und die Billigkeit unſerer Rezepte 
für die Hefebäckerei aus. 

Wenn die Hausfrau der Natur der Hefe gerecht wird, ſo iſt 
das Backen mit Hefe einfach und zuverläſſig. Man muß nur 
bedenken, daß die Hefe ein lebender Pilz iſt, die man, wie auch 
alle Pflanzen, nur mittleren Temperaturen ausſetzen darf. Die 
Hefe darf alſo keinesfalls mit heißer Wilch angerührt werden, 
wie es leider vielfach geſchieht, denn unter ſolchen Verhältniſſen 
ſtirbt ſie ſofort ab, und die Erzeugung eines Triebes iſt dann 
nicht mehr möglich. Auch Butter und Fett darf man nicht in 
heißem Zuſtande verwenden. Beide Zutaten ſollen nur weich 
ſein und, wenn ſie kurz vorher ausgelaſſen wurden, erſt gut mit 
dem Mehl verrührt werden, ehe man die Hefe oder den Vorteig 
untermengt. Denn bringt man Hefe mit Fett direkt in Berüh⸗ 
rung, ſo leidet ihre Triebkraft. Das gleiche iſt auch bei 
Salz der Fall. Die Hefe arbeitet am beiten bei Sem- 
peraturen, die als handwarm zu bezeichnen ſind; Milch 
und Waſſer ſollen deshalb lauwarm verwendet werden. Auch 
das Mehl und die übrigen Zutaten ſollen in etwas angewärmtem 
Zuſtande Verwendung finden, was beſonders in der kalten Jah⸗ 
reszeit zu beachten iſt. Vor ihrer Verwendung muß die Hefe 
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ſtets in Waſſer oder Wilch 6 
£ 2 Wi gut aufgelöſt werden. = 
10 11 5 en 5 515 5 1 vollſtändigen Auflosung. 5 Den 
ce irekt mit Hefe oder mit Hilfe ei i⸗ 
e 1215 109 0 bringen. Die Veen ar 
; 3, 2 5 85 5 
9 e 1100 da die Triebkraft der Hefe hier- 


Man unterſcheidet in der Hau i | 
9 2 jeid ptſache drei Arten ä 
27505 Se die in Formen gebacken werden, 115 en 
= nn Beet Ve Kuchen, die auf Blechen gebacken wer⸗ 
Küche t genanntes Schmalzgebackenes, Pfannkuchen, 
Bei Kuchen in Forme 
t ä DI ird 
1 6 1 1 0 915 dem in Zucker 
0 1 1 115 5 0 e ümpchen verſchwunden ſind. 
u ; Diejeg iſt an d i 
Bläschen zu erkennen 2 i N Ö a 
3 \ men. m gibt nun löffelweiſe vi | 
falten EN ein nicht zu ſteifer Teig entſteht. 1 went N 
11 ere d l a und läßt ihn an einem war- 
ien, ! er e des Ofens fi . 
1180 der ſo lange 
on 518 0 1 5 e Gerat en 
ch, 5 Salz un Gewürz mit dem B i 
1 nn 9 1 15 ee ‚gibt a die Butter, die 1 
: 1 inen hinzu. Die i 
richtet ſich nach der Aufnahmefähigkeit des a ae 


Der Teig muß fo lan ü 

g 1 lange gerührt werden, bis er B i 
90 Löffel löſt, erſt dann füllt man ihn 1 8 a 
a. 7 5 en Hierbei darf man die Form nur bis etwa 15 
1 5 Teig befüllen, da ſie ſonſt beim Baden Alen 
eine halbe e 1 wee 15 15 5e 2 
geſtellt. Nach dieſer Zeit iſt der Ceig nge sangen, And i d 
0 5 Teig aufgegangen, und di = 
1 5 11 8 Ofen eingeſchoben werden. Die Hitze 25 e 
1 199 einem Stückchen Papier, das in kurzer Zeit nur 
l 1905 darf; verkohlt es, ſo iſt der Ofen zu heiß. Bei 
a 15 an 1 ein reines weißes Papier über den 

; er die richtige Bräune hat. W i i 
durch, daß er zu dunkel wird 5 abt wan ee. 

0 5 . Den Kuchen läßt man A 
1 5 8 er iſt gut durchgebacken, Wan ein es 
es en 1 und einmal umdreht, 
. on Teig iſt. Hierauf läßt en 
Kuchen in der Form an eine am len. 

0 . ö warmen Ort I i 

e e m angſam abkühlen. 
Sade e en heißem Zuſtande aus der Form ſtürzen, ſo 


Für Hausfrauen, die ſich die geringe, aber lohnende Mühe, 
welche die Bereitung des Vorteiges verurſacht, ſparen wollen, er- 
wähnen wir, daß man Kuchen in Formen natürlich auch ohne 
Vorteig herſtellen kann. Man verreibt dann die Butter zu 
Schaum und verrührt ſie mit dem Zucker, dem Salz und der 
Zitronenſchale, gibt abwechſelnd Eier und Mehl hinzu und rührt 
ſo lange, bis die Zutaten eine gleichmäßige Maſſe ergeben. Zum 
Schluß wird die gut aufgelöſte Hefe untergemengt und der Teig 
mit dem Vührlöffel fo lange geſchlagen, bis er Blaſen wirft. Die 
weitere Behandlung iſt die gleiche wie bei Benutzung eines 


Vorteiges. 
en ſoll man möglichſt mit weichen Teigen 


Bei Kuchen in Form 
arbeiten, da man hierdurch einen ſaftigen und haltbaren Kuchen 
erhält. Hierbei iſt zu beachten, daß der Kuchen nur kurze Zeit 


aufgehen darf, was der Bäcker mit knapper oder kurzer Gare be⸗ 
zeichnet, da er ſonſt einen ſtrohigen Geſchmack bekommt. Meiſtens 
wird es genügen, daß der Kuchen in der Form ein bis zwei 
Zentimeter aufgeht. i 
Bei Kuchen auf Blechen empfiehlt es ſich im allgemei⸗ 

nen, mittelfeſte Teige zu verwenden, die direkt mit aufgelöſter 
Hefe oder vermittels eines Vorteiges zur Gärung gebracht wer⸗ 
den können. Wenn die angerührte Hefe gegoren oder der Vorteig 
aufgegangen iſt, ſtellt man mit dem angewärmten und geſalzenen 
Mehl, dem Zucker, der Milch und der weichen Butter den Teig 
her. Die Hefe darf erſt zugegeben werden, nachdem die Zutaten 
und beſonders die Butter gut mit dem Mehl vermengt worden. 
ſind. Der Teig wird ſo lange geknetet, bis er nicht mehr an 
der Schüſſel und an den Händen klebt, dann deckt man ihn mit 
einem Tuche zu und läßt ihn an einem warmen Ort in der Nähe 
des Ofens etwa eine halbe Stunde aufgehen. Hierauf wird er 
dünn ausgerollt und auf das eingefettete Blech gelegt. Es iſt 
zu beachten, daß das Blech nicht bis zum Rande belegt werden 
darf, da der Kuchen ſonſt beim Backen überläuft. Man beitreicht 
ihn mit gequirltem Eiweiß und legt gehackte Mandeln, Zucker, 
Zimt und einige Butterſtückchen auf, die man gleichmäßig auf 
den ganzen Kuchen verteilt. Sodann läßt man ihn zugedeckt an 
einem warmen Ort in der Nähe des Ofens etwa eine Stunde 
aufgehen und bäckt den Kuchen bei gleichmäßiger Ofenhitze eine 
halbe Stunde. 

Bei Schmalzgebackenem iſt darauf zu achten, daß 
nur ein ganz reifer Teig verwendet werden darf. Die Hefe wird 
wie bei den anderen Gebäckarten in der Hälfte der lauwarmen 
Milch oder in lauwarmem Waſſer, in dem ein Teelöffel Zucker 
gelöſt wurde, aufgelöſt und mit etwas Mehl zu einem weichen 


u ne 
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Teig verrührt. Dieſen Vorteig läßt man an einem warmen, zug⸗ 
freien Ort aufgehen, bis er beim Berühren in ſich zuſammenfällt. 
Hierauf wird er gut mit der übrigen Wilch, mit Zucker, Eiern, 
Salz und Mehl vermiſcht und zuletzt die geklärte Butter unters 
gemengt. Den gut durchgekneteten Teig läßt man zugedeckt an 
einem warmen Ort aufgehen und formt hieraus z. B. die Pfann⸗ 
kuchen. Wan rollt den Teig zwiſchen den Handflächen zu einer 
Wurſt aus und ſchneidet 3 Zentimeter ſtarke Scheiben ab. In 
dieſe bohrt man eine Oeffnung, füllt Marmelade ein und ſchließt 
die Oeffnung durch Zuſammendrücken des Teiges. Der Teig 
ſoll bei dem Formen nicht kalt werden. Wan legt die Pfann⸗ 
kuchen mit der Füllſeite nach unten auf ein mit Mehl beſtreutes 
Brett, bedeckt ſie mit einem ſauberen Tuche, läßt ſie an einem 
warmen Ort aufgehen und bäckt ſie hierauf in heißem Schmalz 
hellbraun. Das Schmalz hat die richtige Backtemperatur, wenn 
die Pfannkuchen nach kurzer Zeit an die Oberfläche ſteigen. Zum 
Schluß beſtreut man die Pfannkuchen in noch warmem Zuſtande 
mit Zucker. 


Bei der Ausleſe der nachfolgenden Rezepte iſt die gegenwär⸗ 
tige Lebensmittelteuerung möglichſt berückſichtigt worden. Es 
läßt ſich aber noch mancherlei an den Zutaten ſparen, und man 
erhält trotzdem einen noch ſchmackhaften Kuchen, der für den ge⸗ 
wöhnlichen Hausgebrauch ausreicht. So kann man bis zu einer 
gewiſſen Grenze Eier durch Wilch erſetzen, falls dieſe in reich- 
licher Menge zur Verfügung ſteht. Im entgegengeſetzten Falle 
kann man wiederum ſtatt Milch Waſſer verwenden, indem man 
ie 50 g Kunſtbutter und 50 g Zucker auf ½ 1 Waſſer mehr ver» 
wendet. Auch können die Kuchen mit lauwarmem Waſſer an 
Stelle von Ei beſtrichen werden und bekommen annähernd den⸗ 
ſelben Glanz. Die Rezepte find ferner jo abgefaßt worden, daß 
auch Hausfrauen, die noch wenig Erfahrungen im Hefebacken 
haben, mit ihnen fertig werden. 

Friſche Hefe iſt auch in kleinſten Mengen in jeder Bäckerei 
erhältlich. 

Wir ſchließen mit dem Wunſche, durch dieſes Buch immer 
mehr neue Anhängerinnen für die Verwendung der Hefe beim 
Backen und Kochen zu gewinnen, und ſprechen gleichzeitig erneut 
die Bitte aus, das Büchlein im Bekanntenkreiſe weiter zu 
empfehlen oder uns Adreſſen aufzugeben, wohin wir es ſenden 


dürfen. 
Hefeverband 
G. m. b. H. 
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Kuchen in Formen 
N (mit Vorteig). 


1. Napfkuchen oder en 4095 9 7 ! 12 
l, 150 g Kunſtbutter, 125 g Zucker, ier, ½ 
Milch 0 2 g Mandeln, 12⁵ g gewaſchene c 
die abgeriebene Schale einer halben Zitrone, 1 Priſe 3 
nr i fgelöſte Hefe rührt 
{ älfte des Mehles und die gut aufg a 5 
b a, 6 bis ae rühren n e ers = 
freien Ort aufgehen muß, bis er ke Galt, 
ällt. ierauf mengt man das übrige „Milch, „ 
ber d Den nh 5 9090 7 1 
i laſen wirft, und läßt den in die Form en 1 
ln u en Ort aufgehen. Hierauf wird er bei 
gleichmäßiger Ofenhitze etwa 1 Std. gebacken. e 
Wir geben noch ein ale er 1195 17 1 % Mich 
l, 125 g Kunſtbutter, 125 8 „ 
die eg leben „Schale einer halben Zitrone, 1 Priſe Salz und 
40 g Hefe. 3 
2. Gugelhopf. 
5 4 Eidotter 
ehl, 120 f Kunſtbutter, 125 g Zucker, ; 
3) 1 Milch 50 gehackte Mandeln, 50 g güte a ene Prise 
taninen, die abgeriebene Schale einer halben Zitrone, 
g Hefe. 
an ae der Form: 125 g gehobelte 190 5 hn 
Der Vorteig wird wie En Reel e 1110 11 5 
e e eee Sekten Mandeln, der abgeriebe⸗ 
dem Zucker, den Eidottern, den geha 11 915 fee 
i 0 Hierauf gi 
nen Zitronenſchale und e e 51 
das übrige Mehl, den Vorteig und die \ den Einfül⸗ 
d i Blaſen wirft. Vor dem Ei 
d e 5 n bele deren Boden dick mit den 
len des Teiges in die Form belegt man a 
ln. Die weitere Behandlung iſ 9 
ee ea n Nach dem Stürzen kann man den Kuchen 
mit einem Guß von Puderzucker oder Schokolade überziehen. 


3. Platz (feines Kuchenbrot ). 
„2 Eier, davon 
„Mehl, 60 g Kunſtbutter, 150 g. Zucker, 2, R 
eins ee hen des Kuchens, ½ 1 Milch, 1 Priſe Salz und 
15 bereitung des Vorteiges iſt 1 1 15 1 808 aba 
kuchen. Iſt der Vorteig aufgegangen, ſo iger 
ie Butter und die anderen Zutaten hinz verrü 

al em ziemlich feſten Teig. Dieſen läßt man in einer 
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Kaſtenform an einem warmen i 

ö } 0 nei men, zugfreien Ort zugedeck 

der Sc wird hierauf mit gequirltem Eigelb pee bel 
gq mäßiger Ofenhitze gut gebacken. = 


4, Klöben Golſteiner $ a 

f Feſtgebäck). 

3 Pfd. Mehl, 125 g Kunſtbutt 

b , er, 60 ud i 

I 8 Korinthen, 125 g Noſinen, 04 55 Zittonaß 4 Prise 
1 2 na Salz und 100 g Hefe. j 5 
„„Aus einem Teil des Mehles und der i i 

See Hefe rührt man den Vorteig an, ee an 1 0 

übrigen Seen Ort aufgehen muß. Hierauf mengt man die 

aß ee uta 15 zu dem aufgegangenen Vorteig. Den gut 355 

ihn ii ei 185 zu weichen Teig formt man zu einem Brot, I 1 

1 911 rotkaſtenform und läßt ihn an einem warmen, 1755 

Zeig der ae e 91 Meſſer kerbt 1 

0 n „ treicht ihn mit lauwar 
und bäckt den Klöben bei gleichmäßiger Ofenhitze i 


Kuchen in Formen 


(ohne Vorteig). 


5. Napfkuchen oder Nodon 
1 Pfd. Wehl, 200 g geflä 
i 9 } 200 g geklärte Kunſtbutter, 15 i 
ne h die abgeriebene Schale einer halben Bai 
9 8 Zitronat, 1 Priſe Salz und 40 8 Hefe oh 
ie Butter wird zu Schaum verrieben und mit d 3 
a as und der Zitronenſchale verrührt. Heeren ne 5 
Milch bin A Eßlöffel Mehl und ein ganzes Ei mit etwas 
1 955 10 rührt ſo lange, bis die Zutaten einen gleichmäßi⸗ 
5 ste en. Zum Schluß wird die im Neſt der Mil 
1 0 e Hefe untergemengt und der Teig mit dem Nührl ar d 
965100 en bis er Blaſen wirft. Den in en 1 
5 5 ft 1 man zugedeckt etwa 1 Std. an e 
Oeenhihe zum Aufgehen und bäckt ihn bei mittlerer 
Die Zutaten können in beſti ä 
17 75 1 5 noch Ange e e 
a 8 ehl, 250 g geklärte K 
ee eee geklärte Kunſtbutter, 150 g Zucker, 
0 15 0 Sa ee 9 Muskatblüte, 
\ fd. Mehl, 375 g geklärte Kunſtbut 
f a t 
Ge fene 1 ae einer Halben Aion luck. 
P Prise Saz 1 5 7 125 g grobgeſtoßene Mandeln, 


den. 
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6. Hamburger Kuchen. 

1 Pfd. Mehl, 125 8 Kunſtbutter, 125 9 Zucker, 3 Eier, 
30 g kleingeſchnittenes Zitronat, die abgeriebene Schale einer hal⸗ 
ben Zitrone, ½ 1 Wilch, 1 Priſe Salz und 40 g Hefe. 

Zum Beſtreuen: 50 g Mandeln, 50 g Zucker, 5 g Zimt. 

Der Teig wird wie beim Napfkuchen hergeſtellt, in die 
Springform gebracht und mit einem Gemiſch von gehackten 
Mandeln, Zucker und Zimt beſtreut. 


7. Geſchlagener Aſchkuchen. 

1 Pfd. Mehl, 250 8 Kunſtbutter, 125 g Zucker, 3 Eier, die 
abgeriebene Schale einer halben Zitrone, etwas Mandelöl, ½ 1 
Milch, 1 Priſe Salz und 50 8 Hefe. 

Die Teigzubereitung iſt die gleiche wie beim Napfkuchen, 
nur muß das Eiweiß zu Schnee geſchlagen werden und darf erſt 
zuletzt in den gut geſchlagenen Teig gerührt werden. 


8. Holländiſcher Korinthenkuchen. 

½ Pfd. Mehl, 125 g Kunſtbutter, 125 9 Zucker, 2 Eier, 
½ Teelöffel geſtoßenen Zimt, 125 8 gewaſchene Korinthen, 50 
Rofinen, 25 g Zitronat, / 1 Milch, 1 Priſe Salz und 25 g Hefe. 

Der Zucker wird mit den Eidottern zu Schaum verrührt und 
mit der Butter, dem Mehl, den Korinthen und Rofinen und 
den übrigen Zutaten gut vermengt. Hierauf werden dieſe Zu⸗ 
taten mit der gut aufgelöſten Hefe zu einem Teige verarbeitet. 
Zuletzt mengt man den Eiweißſchnee unter und läßt den in eine 
Form gebrachten Teig zugedeckt an einem warmen, zugfreien 
Ort aufgehen. Er wird dann etwa 1 Stunde bei mäßiger Ofen⸗ 


hitze gebacken. 


9. Gewöhnlicher Puffert (Puffer) oder Topfkuchen. 

1 Pfd. Mehl, 125 g Kunſtbutter, 2 Eier, 125 g Noſinen 
oder in Stückchen geſchnittene gut getrocknete Birnen, 1 Priſe 
Muskatblüte, / ! Milch, 2—3 gekochte und nach dem Erkalten 
geriebene Kartoffeln, 1 Priſe Salz und 40 g Hefe. 

Die weiche Butter wird mit den geſchlagenen Eiern, den 
geriebenen Kartoffeln und der Milch verrührt. Hierauf werden 
die übrigen Zutaten mit der gut aufgelöſten Hefe untergemengt, 
und es wird alles zu einem gleichmäßigen Teig verarbeitet. Den 
Teig ſtellt man in einer tiefen, mit Fett ausgeſtrichenen Pfanne 
zugedeckt 3 Stunden an einen warmen, zugfreien Ort zum Auf⸗ 
gehen und bäckt ihn hierauf in der geſchloſſenen Pfanne lang⸗ 
ſam auf der Ofenplatte. Der Kuchen wird gewendet, ſobald er 
oben trocken geworden iſt. Er wird beſonders gut, wenn man. 
den Teig am vorhergehenden Tage anrührt und ihn über Nacht. 
zum Aufgehen ſtehen läßt. 


. 


eig verarbeitet, den man an einem warmen 
’ 


Ge 


10. Wickelkuchen 
„1 Pfd. Mehl, 250 eflärt sb 
Be je we 40 e 125 g Zucker, ½ 1 
inſtreuen: 250 0 i 
Hue He s0 g gewaſchene Korinthen, 125 
ele is 1 Zitronat oder in Zucker legte 
Der Teig wird wie bei Ü | 
1 n Napfkuchen her 
Sleeſſen 1 11 ihn zu einem etwa e brei N 
5 Zuck N Dieſen beſtreut man mit ein er 
en er, a Zitronat und Zimt, legt Ir nr 
ine Springform und läßt ihn zugedeckt an 9 9 


warmen, zugfreien Ort i 
Bike 18 eines in. Der Kuchen wird bei guter Ofen⸗ 


11. Korinthenplatz. 


1½ Pfd. Mehl, 125 g geklä 
e ee g geklärte Kunſtbutter, 125 9 Zucker, 1 Ei 
50 eee as Muskatblüte oder Zimt, 1 Priſe er 75 
a Die Teigzubereitung iſt di i i 
10 e gleiche wie bei 
FBFVTNNCUI“¼1nß 

Einen 912100 2 8 dels bed a ne gebaden, 
925 Fate uchen bekommt man auch mit folgen- 

Pfd. Mehl, 125 ä 
\ 2 g geklärte Kunſt © 

Wilch, Gewürz nach Geſchmack, 1 Prise Sal; 119 995 1 


12. Kartoffelkuchen. 


450 
5 a Cier > ER Ah geriebene Kartoffeln, 
7 8 Priſe Salz 15 9 8 10 0 Sa 
; Zucker wird mit den Eidottern 51 ) ü 
1 die Mandeln und das Galz hirn he 
a 10 Minuten und mengt dann die gene 


artoffeln, die gut aufgelöſte Hefe und zuletzt das zu ſteifem 


Schnee geſchlagene Eiwei 

SE iweiß unter. Den in eine F 

= 2 155 1 N uh ee He ge 
n ; SS 

dem Stürzen beſtreut man den ee N 


13. Kirſchtorte (ſehr gut) 
% Pfd. Mehl, 125 & Kunf 1915 
3 2 5 ; g Kunſtbutter, 10 i 
58 1 I 15 1 0 1 a und 3 1 
ir lung: g geſtoßene Makronen, ö i 
1 Mehl Er 1 1 Zute da hin 
105 An r, der Zucker, die Ei 0 i 
as Salz und die gut aufgelöſte Hefe e fiene 
zugfreien Ort 


0 


Er 


Hierauf formt man aus ihm Sortenrand und 
beides in eine Form und läßt es nochmals 
aufgehen. Vor dem Backen wird der Boden mit geſtoßenen 
Makronen beſtreut und faſt bis zum oberen Nand mit Kirſchen 
gefüllt. Bevor der Kuchen fertig gebacken iſt, gießt man die 
Miſchung, aus den Eidottern, dem Zucker, Maraschinolikör und 
Eiweißſchnee bereitet, auf die Kirſchen und bäckt ſo lange weiter, 
bis der Guß eine gelbliche Farbe angenommen hat. 


aufgehen läßt. 
Tortenboden, bringt 


400 g Mehl, 150 f Kunſtbutter, 150 g Zucker, 1 Eier, Ys 1 
Milch, 150 g geriebene Wandeln. 1 Priſe Salz und 30 g Hefe. 


Hierauf gibt man die zu Schaum eb das 

etzt das 
zu ſteifem Schnee geſchlagene Eiweiß unter den Teig. Den 
fertigen 
hen und teilt ihn in drei gleich große Teile, die man zu gleich 
großen Tortenböden ausrollt. Nachdem dieſe nochmals aufgegan⸗ 
gen ſind, bäckt man ſie nacheinander. Na 
ſtreicht man einen Boden mit Apfelkompott, legt den zweiten 
darauf und beſtreicht ihn mit Himbeermarmelade, legt den drit⸗ 
ten Boden darauf und übergießt alles mit einem Zuckerguß, der 
aus Vanille, Puderzucker und etwas Num hergeſtellt wurde. 
Die Torte kann ſchließlich mit eingemachten Früchten garniert 
werden. 

15. Sächſiſcher Speckkuchen. 

200 g Weizenmehl, 200 8 Roggenmehl, 125 g Kunſtbutter, 
30 g Zucker, 2 Eidotter, 1/, Milch, 1 Priſe Salz und 40 g Hefe. 

Als Belag: 275 g Speck, in kleine Würfel geſchnitten, 5 8 
Kümmel, 40 g Zucker. 

Aus dem Mehl, der zerlaſſenen Butter, dem Zucker und den 
übrigen Zutaten bereitet man einen glatten Teig, in den man zum 
Schluß die gut aufgelöite Hefe mengt. Der Teig wird hierauf mit 
den Händen kräftig durchgeknetet. Nach dem Aufgehen an einem 
warmen, zugfreien Ort drückt man ihn in eine flache Kuchen⸗ 
pfanne, formt einen Rand und läßt ihn in der Form abermals 
aufgehen. Den mit Speck, Kümmel und Zucker belegten und 
beſtreuten Kuchen bäckt man bei ſtarker Ofenhitze etwa / Stunde. 


16. Mohnkuchen. 


1 Pfd. Mehl, 100 f Kunſtbutter, 125 g Zucker, / 1 Wilch, die 
198 8 Schale einer halben Zitrone. 1 Priſe Salz und 

g Hefe. 

Als Füllung: 150 8 Grieß, 100 g Kunſtbutter, 150 g Zuk⸗ 
ker, 11 Milch, 150 8 fein gemahlenen, blauen Mohn, 100 g Sul⸗ 


taninen, 2 Eier. 
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geſtellt. 
belegt dieſe dicht mit Noſinen. 
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Zum Begießen und Beſtreuen: / 1 Milch, 50 g Puderzucker. 
Aus dem Mehl, der weichen Butter und den übrigen Zu⸗ 
taten bereitet man einen Teig, dem man zuletzt die in der 
Hälfte der Wilch gut aufgelöſte Hefe zuſetzt. Den gut verarbei- 
teten Teig läßt man an einem warmen, zugfreien Ort aufge⸗ 
hen. Hierauf gibt man ihn meſſerrückenſtark in eine Springform 
und läßt den Teig nochmals aufgehen. 1 
In dieſer Zeit kocht man 11 Milch, gibt unter ſtändigem 
Rühren den Grieß, den Zucker und die Butter in die kochende 
Milch. Wird der Brei dick, ſo nimmt man ihn vom Feuer und 
läßt ihn erkalten. Von dem erkalteten Grießbrei behält man 
½ Taſſenkopf voll zurück, mengt den Mohn und die Sultaninen dar⸗ 
unter und füllt dieſe Maſſe auf den in der Springform aufgegan⸗ 
genen Teig. Unter den übrigen Grießbrei werden die Eigelb, noch 
etwas Milch und zum Schluß das zu ſteifem Schnee geſchlagene 
Eiweiß gerührt. Dieſen Guß gibt man gleichmäßig auf den Ku⸗ 
chen und bäckt bei guter Ofenhitze. Nach dem Backen wird auf 
den Kuchen noch ½ 1 gekochte heiße Milch verteilt und Puder⸗ 
zucker darauf geſtreut. 


Kuchen auf Blechen 


(mit Vorteig). 


17. Mecklenburger Kaffeekuchen. 

1 Pfd. Mehl, 125 g Kunſtbutter, 125 g Zucker, 1 Ei, ¼ 1 
Milch, 25 g Zitronat, 1 Priſe Salz und 40 g Hefe. 

Als Belag: ½ Pfd. Nofinen, 125 g Naturbutter, 100 g 
Zucker, 5 g Zimt. 

Die gut aufgelöſte Hefe wird mit Mehl zu einem Vor⸗ 
teig angeſetzt, den man zugedeckt an einem warmen, zugfreien 
Ort aufgehen läßt. Hierauf verrührt man die Butter und die 
anderen Zutaten mit dem Wehl und mengt zuletzt den Vorteig 
unter. Der gut geknetete Teig wird ausgerollt auf ein Blech 
gebracht und zum Aufgehen an einen warmen, zugfreien Ort 
Den Rand des Teiges formt man zu einer Wulſt und 
Hierauf wird auf das Innere 
die zerlaſſene Butter geſtrichen und der Kuchen dick mit Zucker 
und Zimt beſtreut. Bei mittelmäßiger Ofenhitze iſt er in etwa 
20 Minuten fertig gebacken. 


18. Mandelſtollen. 
2 Pfd. Mehl, 250 g Kunſtbutter oder 160 g reinen Nindertalg, 
250 g Zucker, ½ 1 Milch, die abgeriebene Schale einer halben 
Si 125 g gehackte Mandeln, 1 Priſe Muskatblüte, 1 Priſe 
alz und 80 g Hefe. 
Zum Beſtreichen und Beſtreuen der Stollen: 
butter, 80 g Puderzucker. 


50 g Natur⸗ 


2 
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Iſt der wie beim Napfkuchen bereitete Vorteig aufgegangen, 
mengt man das übrige Wehl, die Butter oder den ausgelaſſenen, 
aber abgekühlten Rindertalg und die anderen Zutaten nach und 
nach unter und verarbeitet alles zu einem glatten Teig, den man 
an einem warmen, zugfreien Ort aufgehen läßt. Hierauf formt 
man zwei Stollen, die nochmals aufgehen müſſen, und bäckt ſie 
bei gleichmäßiger Ofenhitze. Die Stollen werden in warmem 
Zuſtande mit Naturbutter beſtrichen und mit Puderzucker oder 
Zucker beſtreut. 


19. Sächſiſche Chriſtſtollen. 

2 Pfd. Mehl, 200 g Kunſtbutter oder 125 g reinen Nindertalg, 
200 g Zucker, ½ 1 Wilch, die abgeriebene Schale einer halben 
Zitrone, 90 g gehackte ſüße Mandeln, 10 g gehackte bittere Man⸗ 
deln, 1 Priſe Muskatblüte, 1 Likörgläschen Rum, 1 Priſe Salz 
und 80 g Hefe. 

Zum Beſtreichen und Beſtreuen der Stollen: 50 g Natur- 
butter, 80 g Puderzucker. 

Die Zubereitung iſt die gleiche wie bei MWandelſtollen. 


20. Thüringer Chriſtſtollen. 

2 Pfd. Mehl, 300 g Kunſtbutter, 200 g Zucker, ½ 1 Wilch, 
die abgeriebene Schale einer halben Zitrone, 250-8 Sultaninen, 
100 g gehackte Mandeln, 100 g feingeſchnittenes Zitronat, 1 Priſe 
Salz und 80 g Hefe. 

Zum Beſtreichen und Beſtreuen der Stollen: 50 g Natur- 
butter, 80 g Puderzucker. 

Die Teigzubereitung iſt die gleiche wie bei Mandelſtollen. 


Zu dem gut verarbeiteten Teig gibt man zuletzt die Sultaninen, 


die Mandeln und das Zitronat hinzu. (Dieſe Zutaten kann man 
nach Belieben einſchränken.) Den Teig, der ziemlich feſt ſein 
muß, läßt man an einem warmen, zugfreien Ort etwa 1 Stunde 
aufgehen, formt hierauf zwei Stollen, die nochmals aufgehen 
müſſſen. Bei mäßiger Ofenhitze bäckt man die Stollen etwa 
1 Stunde und beſtreicht ſie noch warm mit zerlaſſener Natur⸗ 
butter und ſtreut Puderzucker darüber. 


21. Elberfelder Krengel. 

1 Pfd. Mehl, 250 g Kunſtbutter, 75 g Zucker, 2 Eier, ½ | 
Milch, 1 Priſe Salz und 40 g Hefe. 

Als Füllung: 125 g gewaſchene Korinthen, die man auch durch 
2 Taſſen Obſtmarmelade oder Gelee erſetzen kann, 4 g Zimt, 
50 g Zucker. 

Zum Beſtreichen: 50 g Naturbutter. 

Nachdem der wie beim Napfkuchen bereitete Vorteig aufge⸗ 
gangen iſt, gibt man die übrigen Zutaten nach und nach hinzu 
und vermengt alles zu einem glatten Teig. Dieſen rollt man 
fingerdick aus, legt ihn auf ein Blech und läßt ihn an einem 


s 
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warmen, zugfreien Ort aufgehen. Hierauf wird der Teig mit 
Zimtzucker und Korinthen beſtreut oder mit Obſtgelee beſtrichen, 
vorſichtig zuſammengerollt, & einem offenen Kranz geformt, mit 
1 beſtrichen und / Stunde bei nicht zu ſtarker Ofenhitze 
gebacken. f 


22. Zuckerſchnecken. MR 
1½ Pfd. Mehl, 30 g Kunſtbutter, 90 g Zucker, 8 1 Milch, 
1 Priſe Salz und 50 g Hefe. 


Zum Beſtreichen und Beſtreuen: 50 g Kunſtbutter, 100 g 


Zucker, 100 g Korinthen. 
Zum Zuderguß: 80 g Puderzucker und etwas RNoſenwaſſer. 
Aus Mehl und der in Wilch gut aufgelöſten Hefe 
bereitet man den Vorteig, der zugedeckt an einem war⸗ 
men, zugfreien Ort aufgehen muß. Zu dem aufgegangenen 
Vorteig gibt man nach und nach die übrigen Zutaten hinzu und 
knetet alles zu einem gleichmäßigen Teig durch. Dieſen rollt man 


nicht zu dünn aus, beſtreicht die ausgerollte Teigplatte mit zer⸗ 


laſſener Kunſtbutter und beſtreut ſie mit Zucker und Korinthen. 
Hierauf rollt man den Teig zu einer Volle auf und ſchneidet 
dieſe in 1 Zentimeter ſtarke S heiben, die man auf einem Kuchen⸗ 
blech an einem warmen, zugfreien Ort nochmals aufgehen läßt. 
Bei ſtarker Ofenhitze bäckt man die Schnecken ſchnell und beſtreicht 
ſie noch warm mit Zuckerguß. Zuckerguß entſteht, indem man 
Puderzucker mit etwas Voſenwaſſer oder Waſſer auf dem Feuer 
dünnflüſſig rührt. Wit einem Pinſel wird der Zuckerguß auf⸗ 
geſtrichen. j 


23. Pfefferkuchen. 


2 Pfd. Mehl, 125 g Kunſtbutter, 1 Pfd. Zucker, 1 Pfd. Kunſt⸗ 
honig, 10 g Kardamom, 10 g geſtoßenen Zimt, 1 Priſe geſtoßene 
Nelken, 1 Priſe Pfeffer, 30 g gereinigte Pottaſche, 1 Priſe alz 
und 50 g Hefe. 

Die Hefe wird in / ! lauwarmem Waſſer aufgelöſt und 
mit wenig Mehl zu einem weichen Vorteig verarbeitet, der zu⸗ 
gedeckt an einem warmen, zugfreien Ort aufgehen muß. Fällt 
der Teig beim Berühren in ſich zuſammen, ſo iſt er reif, und 
man mengt nun den mit dem Zucker aufgekochten Kunſthonig, 


der aber nach dem Aufkochen wieder erkaltet ſein muß, unter. 


Hierauf wird das übrige Mehl, die weiche Butter und das Ge⸗ 
würz untergemengt und alles zu einem glatten, nicht zu feſten 
Teig verarbeitet. Dieſen läßt man zugedeckt an einem warmen, 
zugfreien Ort etwa 1 Stunde aufgehen. Der Teig wird hierauf 
dünn ausgerollt und mit Formen ausgeſtochen. Den ausge⸗ 
ſtochenen Teig läßt man auf einem Blech an einem warmen, 

gfreien Ort nochmals aufgehen und bäckt ihn bei ſtarker Ofen⸗ 
itze ſchnell. 


i 


Kuchen auf Blechen 


(ohne Vorteig). 
24. Schleſiſcher Brünkel⸗ oder Streuſelkuchen. 
1 Pfd. Mehl, 125 5 geklärte Kunſtbutter, 125 ucker, ½ 1 
Milch, 1 Priſe Muskatblüte, 1 Priſe Salz und 20 De 0 


Als Belag: 300 g Mehl, 250 g geſchmolzene Kunſtbutter 
200 g Zucker, 50 g grobgeſtoßene Mandeln oder etwas Mandel⸗ 


eſſenz, 5 g Zimt. 


Aus dem Mehl, der Wilch und der Hälfte der in Milch 
und Zucker gut aufgelöſten Hefe bereitet man einen Teig, den 
man während des Aufgehens zweimal gut durchknetet. Hierauf 
gibt man die Butter, den Zucker und die andere Sn der aufs 
gelöſten Hefe hinzu, knetet nochmals durch und rollt den Teig 
auf ein Kuchenblech aus. 

Für die Streuſel mengt man die geſchmolzene Butter, den 
Zucker, die grobgeſtoßenen Mandeln oder Mandeleſſenz, den 
Zimt und das Mehl gut durcheinander und ſtreut dieſes Ge⸗ 
miſch gleichmäßig über den Kuchen. Hierauf läßt man den 
Kuchen an einem warmen, zugfreien Ort nochmals aufgehen. 
Zum Schluß wird der Kuchen mittels einer Feder mit zerlaſſe⸗ 
ner Butter beſtrichen und ſchnell bei guter Ofenhitze gebacken. 


25. Norderneyer Butterkuchen. 

1 Pfd. Wehl, 125 g geklärte Kunſtbutter, 125 uder, 
7% Milch, 125 9 gewaſchene Korinthen, 1 Priſe re 
1 Priſe Salz und 40 g Hefe. 

Zum Beſtreichen und Beſtreuen: 100 g Naturbutter, 100 g 
Zucker, 5 g Zimt. a 

„Der Teig wird wie beim Streuſelkuchen mit der kleinen Ab⸗ 
weichung hergeſtellt, daß die gewaſchenen Korinthen beim zweiten 
Durchkneten des Teiges zugeſetzt werden. Der ausgerollte Teig 
wird mit zerlaſſener Butter beſtrichen und mit Zucker und Zimt 
beſtreut. 

26. Bienenſtich. 

1 Pfd. Mehl, 125 g Kunſtbutter, 125 9 Zucker, ½ 1 Wilch, 
1 Priſe Salz und 50 g Hefe. \ ‘ 5 a 1 

Zum Beſtreichen: 125 8 Kunſtbutter, 125 g Zucker, 125 g 
geriebene ſüße Mandeln, 1 Päckchen Vanillezucker. 

Die Zubereitung iſt die gleiche wie beim Butterkuchen. Zum 
Beſtreichen des Kuchens bereitet man folgende Maſſe: Die But⸗ 
ter wird flüſſig gemacht und muß mit den geriebenen Mandeln, 
dem Zucker und dem Vanillezucker vermiſcht, einmal aufkochen. 
Die Waſſe wird warm auf den ausgerollten Teig geſtrichen, der 
hierauf an einem warmen, zugfreien Ort aufgehen muß. Den 
1 man bei ſtarker Ofenhitze ſehr ſchnell, damit er nicht 
austrocknet. 
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dem Salz und der Zitronenſchale verrührt. 


27. Pflaumenkuchen. 

1 Pfd. Mehl, 125 g geklärte Kunſtbutter, 125 g Zucker, 1 Ei, 
% 1 Milch, 1 Priſe Salz und 40 g Hefe. 

Als Belag: 5 Pfd. Pflaumen, 125 g Naturbutter oder Kunſt⸗ 
butter, 100 g Zucker, 5 g Zimt. 

Die Zubereitung geſchieht wie beim Butterkuchen. Die geputz⸗ 
ten Pflaumen werden in etwas Butter in einem Topfe erwärmt. 
Hierauf legt man ſie mit der Innenſeite nach oben dicht auf den 
Kuchen, der vorher mit Butter beſtrichen und mit Zucker und Zimt 
beſtreut worden war. Den aufgegangenen Kuchen bäckt man 
ſchnell bei guter Ofenhitze. 


3 28. Apfelkuchen. 
1 Pfd. Mehl, 125 g geklärte Kunſtbutter, 125 g Zucker, 1 Ei, 
% 1 Milch, 1 Priſe Salz und 40 g Hefe. 

Als Belag: 5 Pfd. Aepfel, 125 g Naturbutter oder Kunſt⸗ 
butter, 100 g Zucker, 5 g Zimt. 

Die Zubereitung geſchieht wie beim Butterkuchen. Die in 
8 Seile geſchnittenen Aepfel werden in einem Topf mit etwas 
Butter erwärmt und auf den ausgerollten Teig gelegt. Im übri⸗ 
gen verfährt man genau wie beim Pflaumenkuchen. 


29. Käſekuchen. 


T Pfd. Mehl, 125 g geklärte Kunſtbutter, 125 g Zucker, / 1 
Milch, 1 Priſe Muskatblüte, 1 Priſe Salz und 40 5 Hefe. 

Als Belag: 1½ Pfd. friſchen Quark (weißer Käſe), 125 g 
e 100 g Zucker, 2 Eier, 250 2 gewaſchene Korinthen, 
5 g Zimt. 

Die Teigzubereitung iſt die gleiche wie beim Streuſelkuchen. 
Der auf dem Blech aufgegangene Teig wird mit der gut ver⸗ 
rührten angewärmten Maſſe aus Quark, zerlaſſener Butter, 
Zucker, Eiern, Korinthen und Zimt belegt und bei guter Ofenhitze 
ſchnell gebacken. 


30. Neiskuchen. 


1 Pfd. Mehl, 150 g Kunſtbutter, 200 g Zucker, / 1 Milch, die 
abgeriebene Schale einer halben Zitrone, 50 g feingeriebene Man⸗ 
deln, 1 Priſe Salz und 50 g Hefe. ö 

Als Belag: ½ Pfd. Reis, 160 g Zucker, 5 Eier, 11/, Wilch, 
100 g geriebene Mandeln, 200 g feingewiegte Sultaninen. 

Die Butter wird zu Schaum verrieben und mit dem Zucker, 
Hierauf gibt man 
abwechſelnd die übrigen Zutaten hinzu. Zum Schluß mengt 
man die gut aufgelöſte Hefe unter und verarbeitet alles zu 
einem glatten Teig. Den auf das Blech gebrachten Teig läßt 
man an einem warmen, zugfreien Ort aufgehen. 

Der Reis wird in 1½ 1 Wilch, der man etwas Salz zu⸗ 
fügt, langſam zu einem ſteifen Brei gekocht. Inzwiſchen rührt 
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man die Eidotter mit dem Zucker ſchaumig, gibt die Mandeln und 
Sultaninen darunter und verrührt die Maſſe mit dem erkalte⸗ 
ten NReisbrei. Hierauf werden die zu Schnee geſchlagenen Eiweiß 
e de und es wird nun dieſe Neismaſſe gleichmäßig auf 
den Teig gelegt. Der Kuchen ſoll bei mäßiger Ofenhitze gebacken 
werden. 

31. Kaffeekranz. 5 

1 Pfd. Mehl, 200 g Kunſtbutter, 75 g Zucker, 2 Eier, / 
Milch, etwas abgeriebene Zitronenſchale, 25 g gehackte Wandeln, 
1 Priſe Aud und 40 g Hefe. 

Als Füllung: 75 g Zucker, etwas abgeriebene Zitronenſchale. 
70 g gewaſchene Korinthen, 70 g gewaſchene Noſinen, 25 g ge 
hackte Mandeln, 5 g Zimt. 

Die Zubereitung des Teiges iſt die gleiche wie beim Neis- 
kuchen. Der Teig wird nach dem Aufgehen nicht zu dünn aus⸗ 
gerollt und mit dem Gemiſch aus Zucker, abgeriebener Zitronen- 
ſchale, Korinthen, Noſinen, Mandeln und Zimt belegt, zu einer 
Wurſt zuſammengerollt und zu einem Kranz zuſammengelegt. 
Nach dem abermaligen Aufgehen beſtreicht man den Kranz mit 
lauwarmem Waſſer, ſtreut die reſtlichen Mandeln auf und bäckt 
ihn bei guter Ofenhitze / Stunde. 


32. Geburtstags⸗Apfelſtrudel. 8 

300 g Mehl, 100 f Kunſtbutter, 80 g Zucker, 1 Ei, ¼ 1 Milch, 
1 Priſe Salz und 30 3 Hefe. 8 

Als Füllung: 100 g Weizenmehl, 5 Pfd. Aepfel, 175 g Zuk⸗ 
ker, 50 g gewaſchene Korinthen, 60 g feingehackte Mandeln. 
etwas geſtoßene Vanille. 5 0 

Zum Beſtreichen: 1 Eigelb. a 

Aus dem Mehl, der Butter und den übrigen Zutaten, von 
denen man die gut aufgelöſte Hefe zuletzt untermengt, wird ein 
ziemlich feſter Teig gemacht. Dieſen läßt man an einem war⸗ 
men, zugfreien Orte aufgehen und rollt ihn möglichſt dünn aus. 
Der Teig wird nun mit Mehl beſtreut und mit Apfelſcheiben be⸗ 
legt. Auf dieſe gibt man Zucker, Vanille, Korinthen und Man⸗ 
deln und rollt den Teig zu einer Wurſt zuſammen. Der noch⸗ 
mals aufgegangene, mit gequirltem Eigelb beſtrichene Apfelſtrudel 
wird bei mittelmäßiger Ofenhitze gebacken. 


33. Hörnchen. 

1 Pfd. Mehl, 100 g Kunſtbutter, 75 g Zucker, 1 Ei, / 
Milch, 1 Priſe Salz und 10 g Hefe. 

Als Füllung: 125 f Naturbutter oder Obſtmarmelade. 

Zum Beſtreichen: 1 Eigelb. 

Die Zubereitung geſchieht wie beim Apfelſtrudel. Der Teig 
wird nach dem Aufgehen ausgerollt und zu kleinen Dreiecken 
zerſchnitten. Auf dieſe legt man je ein Stückchen Butter oder 
Obſtmarmelade und formt ſie zu Hörnchen, nachdem man die 
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Teigſtückchen von der breiten Seite aus zuſammengerollt hat. 
Die Hörnchen läßt man nochmals aufgehen, beſtreicht ſie hierauf 
mit gequirltem Eigelb und bäckt fie etwa 10 Minuten bei mäßi- 
ger Ofenhitze. A: 


Schmalzgebadenes 


(mit Vorteig). 


34. Berliner Pfannkuchen. : 
1½ Pfd. Mehl, 100 g Kunſtbutter, 120 g Zucker, 2 Eier, 
% 1 Milch, 1 Priſe Salz und 80 g Hefe. 
Als Füllung: 1 Pfd. Marmelade. 
Als Badfett: 1½ Pfd. Schmalz. 
Zum Beſtreuen: 125 g Zucker. 


Von der 7 5 der lauwarmen Milch, in welcher man die b 


Hefe aufgelöſt hat, wird mit Mehl ein weicher Vorteig oder Hefen⸗ 
ſtück bereitet, welchen man an einem warmen, zugfreien Ort 
aufgehen läßt. Zu dem gegorenen Vorteig gibt man 
nach und nach die übrigen Zutaten hinzu, knetet ſo lange 
gut durch, bis ein glatter, feſter Teig entſteht. Dieſen läßt man 
an einem warmen, zugfreien Ort aufgehen, zerteilt ihn und rollt 
die einzelnen Stücke zwiſchen den Handflächen zu Würſten aus. 
Dieſe ſchneidet man in 3 Zentimeter ſtarke Scheiben, in jede 
Scheibe bohrt man eine Oeffnung und füllt in dieſe Marme⸗ 
lade. Die Oeffnung drückt man wieder zu und läßt die Pfann⸗ 
kuchen, mit der Einfüllſeite nach unten auf ein mit Mehl beſtäub⸗ 
tes Brett gelegt, noch einmal aufgehen. Die Pfannkuchen wer⸗ 
den hierauf in heißem Schmalz ſchwimmend auf beiden Seiten 
hellbraun gebacken und in noch heißem Zuſtande mit feinem 
Zucker beſtreut. 

Die Zutaten können in beſtimmten Grenzen abgeändert wer— 
den. Wir geben noch ein Nezept an: 

1 Pfd. Mehl, 60 g Kunſtbutter. 80 g Zucker, 1 Ei, ¼ 1 Wilch, 
1 Priſe Salz und 40 g Hefe. 

Als Füllung: 350 g Marmelade. 

Als Backfett: 1; Pfd. Schmalz. 

Zum Beſtreuen: 100 g Zucker. 


35. Baheriſche Küchle. 


2 Pfd. Mehl, 60 g Kunſtbutter, 150 g Zucker, 2 Eier, ½ ! 
Milch, 1 Priſe Salz und 70 g Hefe. 

Als Backfett: 1½ Pfd. Schmalz. 

Der Teig wird wie für Pfannkuchen zubereitet. Nach dem 
Aufgehen formt man runde Bällchen, die man nochmals auf⸗ 
gehen läßt, und zieht fie dann von der Witte aus rund auseinan⸗ 


der. Die Küchle werden in heißem Schmalz ſchwimmend auf bei⸗ 


den Seiten braun gebacken. 
u 
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36. Apfeltaſchen. 


1 Pfd. Mehl, 50 g Kunſtbutter, 80 g Zucker, 1 Ei, 4 
Milch, die abgeriebene Schale einer halben Zitrone, 1 Priſe Salz 
und 50 g Hefe. 

Als Füllung: 250 g Marmelade, 120 g Zucker. 

Als Badfett: 1 Pfd. Schmalz. : 

Die Teigzubereitung iſt die gleiche wie für Pfannkuchen. Den 
aufgegangenen Teig rollt man nicht zu dünn aus, ſchneidet ihn 
in viereckige Stücke, gibt auf jedes etwas Marmelade und drückt 
die vier Ecken zuſammen. Nachdem ſie auf einem mehlbeſtaub⸗ 
ten Tuche aufgegangen ſind, bäckt man ſie in Schmalz hellbraun. 


37. Hamburger Apfelkuchen. 


(Werden in Hamburg Silveſter zum Punſch warm gegeſſen.) 

1 Pfd. Mehl, 125 8 Kunſtbutter, 180 g Zucker, 31 Milch, 
die abgeriebene Schale einer halben Zitrone, 2 Pfd. feingeſchnit⸗ 
tene, mit Zucker vermiſchte Aepfel, 1 Priſe Salz und 40 g Hefe. 

Als Backfett: ½ Pfd. Kunſtbutter, ½ Pfd. Schmalz. 

Zum Beſtreuen: 100 g Zucker. } 

Zu dem in bekannter Weiſe hergeſtellten, gegorenen 1 15 
gibt man das übrige Mehl und die anderen Zutaten hinzu um 
verarbeitet alles zu einem glatten Teig, zu dem man zuletzt die 
feingeſchnittenen, eingezuderten und angewärmten Aepfel mengt. 
Den Teig läßt man an einem warmen, zugfreien Ort /I Stunde 
aufgehen, gibt ihn löffelweiſe in eine Augenpfanne und bäckt die 
Kuchen in ſiedendem Fett auf beiden Seiten hellbraun. Mit 
Zucker beſtreut, werden die Kuchen heiß gegeſſen. 


38. Pförtchen. 


1 Pfd. Mehl, 125 g Kunſtbutter, 100 g Zucker, 2 Eier, das 
Weiße zu Schnee geſchlagen, / 1 Wilch, die abgeriebene Schale 
einer halben Zitrone, 125 g Korinthen, 1 Priſe Salz und 
40 g Hefe. 

Als Badfett: / Pfd. Kunſtbutter, / Pfd. Schmalz. 

Die Zubereitung iſt die gleiche wie bei den Apfelkuchen, nur 
müſſen ftatt der Aepfel die Korinthen unter den Teig gemengt 
werden. Nach dem Aufgehen wird der Teig löffelweiſe in der 
Abe in ſiedendem Fett auf beiden Seiten hellbraun 
gebacken. . 

Die Pförtchen werden heiß mit Kompott gegeſſen. 


39. Pförtchen mit Fleiſchfüllung. 

1 Pfd. Mehl, 125 g Kunſtbutter, 2 Eier, das Weiße zu 
Schnee geſchlagen, ¾ 1 Milch, 100 g gehacktes Fleiſch, 100 g 
gekochten Schinken oder Corned beef und 40 © Hefe. 

Als Backfett: ½ Pfd. Kunſtbutter, ½ Pfd. Schmalz. 
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Die Zubereitung geſchieht in gleicher Weiſe wie bei den 
Pförtchen, nur muß ſtatt der Zitrone und der Korinthen das 
Fleiſch unter den Teig gemengt werden. Weiter wird mit dem 
Teig verfahren, wie in dem Rezept für Pförtchen angegeben. 

Die Pförtchen werden heiß mit einer pikanten Tunke zu 
Tiſch gereicht. 


Verſchiedenes. 


40. Graham = Brot. 


/ Pfd. Weizenſchrotmehl, / Pfd. Weizenmehl, 70 g Kunſt⸗ 
butter, ½½ 1 Milch, 5 g Salz und 40 g Hefe. 

Die in Milch gut aufgelöſte Hefe wird mit Mehl zu einem 
Vorteig angerührt, den man zugedeckt an einem warmen Ort 
aufgehen läßt. Hierauf verarbeitet man den gegorenen Vorteig 
mit Mehl, Schrotmehl, Salz und der Butter zu einem feſten 
Teig. Dieſen legt man in eine längliche Form, läßt ihn aufge⸗ 
hen und bäckt ihn bei gleichmäßiger Hitze etwa 1 Stunde. Die 
erſte halbe Stunde bedeckt man die Form mit einem Deckel. 


41. Feines Weißbrot. 


2 Pfd. Mehl, 125 g Schmalz, 100 g Zucker, ½ 1 Milch, 
1 Priſe Salz und 50 g Hefe. 

Die Zubereitung iſt die gleiche wie bei Graham⸗Brot. Der 
ger Teig wird bei mäßiger Ofenhitze 11/,; Stunden in der 
Brotkaſtenform gebacken. 


42. Feinbrot (Bauernbrot). 


4 Pfd. Noggenfeinmehl, 30 g Zucker, 1 Priſe Salz und 
30 g Hefe. 

Die Zubereitung iſt die gleiche wie beim Graham-Brot. Zur 
Verarbeitung muß ſoviel Waſſer genommen werden, daß ein 
glatter, feſter Teig entſteht. Die Backzeit beträgt 2 Stunden bei 
mäßiger Ofenhitze. 


43. Eierpfannkuchen. 


1 Pfd. Mehl, 30 g Zucker, 3 Eier, ½ 1 Milch, 1 Priſe 
Salz und 15 g Hefe. 

Als Backfett: 200 g Schmalz oder Kunſtbutter. 

Zum Beſtreuen: 100 g Zucker. 

Die Zutaten werden zu einem nicht zu ſteifen Brei verrührt. 
Zum Schluß gibt man die gut aufgelöſte Hefe hinzu und läßt 
den Teig an einem warmen, zugfreien Ort aufgehen. Hierauf 
ibt man den weichen Teig löffelweiſe in eine Pfanne mit hei⸗ 
ßem Fett und bäckt die kleinen Kuchen auf beiden Seiten hellbraun. 
Mit Zucker beſtreut gibt man ſie zu Tiſch. 


44. Plinze. 


1½ Pfd. Mehl, 30 g Zucker, 7 Eier, 11 Wilch, 1 Priſe 
Salz und 50 g Hefe. 

Zum Beſtreichen und Beſtreuen: 100 g Naturbutter, 125 g 
Zucker, 5 g Zimt. ! 5 

Die Hefe wird in / 1 lauwarmer Wilch aufgelöſt. Dazu 
rührt man allmählich die Eidotter, das Wehl und die übrigen 
Zutaten. Der dickflüſſige Brei muß an einem warmen, zugfreien 
Ort etwa ½ Stunde aufgehen. Hierauf rührt man das zu 
Schnee geſchlagene Eiweiß unter und bäckt den Teig portions⸗ 
weiſe in der mit Speck eingeriebenen Pfanne. Die auf beiden 


Seiten lichtgelb gebackenen Plinze, die ſo dick ſein ſollen wie 


ein Meſſerrücken, werden mit zerlaſſener Butter beſtrichen und 
mit Zucker und Zimt beſtreut. 


45. Hefepudding. 

1 Pfd. Mehl, 125 g Kunſtbutter, 200 g Zucker, 2 Eier, 8 1 
Milch, die abgeriebene Schale einer halben Zitrone, den Saft 
einer halben Zitrone, 50 g gewaſchene Noſinen, 5 Zimt, 1 Priſe 
Salz und 50 g Hefe. 3 0 

Die Butter wird zu Schaum verrieben und mit dem Zucker, 
dem Salz und der Zitronenſchale verrührt. Hierauf gibt man 
nach und nach das Mehl und die übrigen Zutaten, zum Schluß 
die aufgelöſte Hefe hinzu und verrührt alles zu einem glatten 
Teig. Dieſen füllt man in eine Puddingform und läßt ihn an 
einem warmen, zugfreien Ort etwa 1 Stunde zum Aufgehen 
ſtehen. Den wird der Teig in der geſchloſſenen Form im 
Dampfbade etwa 2 Stunden gekocht. Den Pudding genießt 
man mit Kompott. 


46. Hamburger Hefepudding. 


1 Pfd. Mehl, 150 g Butter, 125 g Zucker, 3 Eier, ½ 1 
Milch, 200 g Voſinen, 1 Priſe Salz und 50 Hefe. . 

Einen Teil des Mehles und die gut aufgelöſte Hefe rührt 
man zu einem Vorteig an. Dieſen läßt man aufgehen und ver⸗ 
rührt ihn mit dem Mehl, der Butter und den anderen 
Zutaten zu einem gleichmäßigen Teig. Hierauf gibt man 
den Teig in eine Puddingform, läßt ihn nochmals aufge⸗ 
hen und verfährt genau wie beim Hefepudding. 


47. Thüringer Dampfnudeln. 


1 Pfd. Mehl, 100 f Butter, 50 g Zucker, 3 Eier, ½ 1 Milch, 
1 Priſe Salz und 40 g Hefe. 

Zum Kochen: ½ ! Wilch. 

Zum Beſtreuen: 125 g Puderzucker. 2 1 

Pon einem Teil des Mehles und der in der Hälfte der Wilch 
gut aufgelöſten Hefe rührt man den Vorteig an, den man an 


ee 
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einem warmen, zugfreien Ort aufgehen läßt. Hierauf rührt man 
nach und nach das übrige Mehl, die Butter und die anderen Zu⸗ 
taten hinzu und knetet alles gut durch. Nach abermaligem Auf- 
gehen des Teiges formt man kleine Bälle und legt dieſe in die 
ausgefettete Pfanne nicht zu eng nebeneinander. Die Bälle läßt 
man nochmals aufgehen, übergießt ſie mit / 1 lauwarmer Milch, 
deckt die Pfanne zu und läßt ſie in der Bratröhre / Stunde 
kochen. Hierauf nimmt man den Deckel ab und bäckt die Dampf⸗ 
nudeln ſchön braun. Sie werden dann mit 2 Gabeln aufge⸗ 
riſſen und mit Puderzucker beſtreut. 


48. Thüringer Hefenklöße. 
1 Pfd. Mehl, 80 g Butter, 80 g Zucker, 1 Ei, ½ 1 Milch, 


1 Priſe Salz und 10 g Hefe. 


„Die Vorteig⸗ und die Teigzubereitung iſt die gleiche wie 
bei den Dampfnudeln. Den Teig läßt man an einem warmen, 
zugfreien Ort etwa 1 Stunde 7 Aufgehen ſtehen, formt Klöße 
in der Größe einer Billardkugel und läßt dieſe nochmals aufgehen. 
Sie werden dann in Salzwaſſer 10 Minuten gekocht und nach 
dem Herausnehmen mit 2 Gabeln aufgeriſſen, damit der in ihnen 
befindliche Dampf entweichen kann. 3 

Man kann die Klöße auch im Dampfbade kochen, fie ſind 
dann noch ſchmackhafter. Man bindet ein weißes Tuch locker 
über einen großen Topf, legt die Klöße auf das Tuch und ſetzt 
die zugedeckten Klöße ſiedendem Dampf aus. 


49. Birnenpfanne. 
2 Pfd. Mehl, 150 g Butter, 150 g Zucker, ½ 1 Wilch, 1 Priſe 
Salz und 70 g Hefe. ; 
Als Füllung: 3 Pfd. Birnen. 
„Die Zubereitung geſchieht wie bei den Dampfnudeln. Die 
Hälfte des u ae Teiges drückt man in eine Pfanne, 
egt geſchälte und halbierte Birnen auf und deckt ſie mit der an⸗ 
deren Hälfte des Teiges zu. Obenauf kommen halbe geputzte, 
aber ungeſchälte Birnen, mit der Schale nach oben. Hierauf 
läßt man nochmals aufgehen und bäckt das ganze bei gleich⸗ 
mäßiger Ofenhitze. 


50. Birnenſchanze. 


1 Pfd. Mehl, 125 g Kunſtbutter, 8 1 Wilch, 1 Priſe 
Salz und 50 g Hefe. 

Als Füllung: 3 Pfd. Birnen, 30 g Zucker. 

Zum Auslegen der Form: Speck. 

Die in Wilch gut aufgelöſte Hefe wird mit Mehl zu einem 
Vorteig angerührt, der zugedeckt an einem warmen, zugfreien Ort 
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aufgehen muß. Hierauf mengt man die übrigen Zutaten zu 
dem Vorteig und verarbeitet alles zu einem ziemlich feſten Teig. 
Dieſen rollt man gi zwei Platten aus, belegt eine Auflauf⸗ 
oder Springform dicht mit Speckſcheiben und legt eine der 
Teigplatten darauf. Auf dieſe gibt man die in wenig Zucker 
und Waſſer kurz angeſchmorten, auf einem Sieb abgelaufenen 
Birnenſtücke und legt die zweite Teigplatte darüber. Nach noch⸗ 
maligem Aufgehen bäckt man den Auflauf bei mäßiger Ofen⸗ 
hitze. Mit dem erkalteten Birnenſaft, der mit wenig Maismehl 
vorher verdickt wurde, bringt man den Auflauf zu Tiſch. 


51. Hefewaffeln. 


300 g Mehl, 100 g Kunſtbutter, 10 g Zucker, 3 Eier, % 1 
Milch, 1 Priſe Salz und 30 g Hefe. 

Zum Beſtreuen: 125 g Zucker, 5 g Zimt. 

Die Vorteigzubereitun geſchieht in bekannter Weiſe. 
Die Butter wird zu chaum verrieben und nach und 
nach mit den übrigen Zutaten verrührt. Zuletzt mengt man 
den aufgegangenen Vorteig unter. Der ziemlich dünnflüſſige 
Teig muß an einem warmen, zugfreien Ort aufgehen und wird 
hierauf löffelweiſe im Waffeleiſen goldgelb gebacken. Noch heiß, 
beſtreut man die Waffeln mit Zucker und Zimt. 


52. Zwieback. 


1 Pfd. Mehl, 125 g Kunſtbutter, 125 g Zucker, ½¼ 1 Milch, 
1 Priſe Salz und 50 g Hefe. 

Aus einem Teil des Mehles und der in Wilch gut auf⸗ 
gelöſten Hefe bereitet man einen Vorteig, den man zugedeckt 
an einem warmen, zugfreien Ort aufgehen läßt. Hierauf mengt 
man die übrigen Zutaten darunter und knetet alles gut durch. 
Aus dem Teig formt man ein langes Brot. Nach dem Auf⸗ 
gehen beſtreicht man es mit lauwarmem Waſſer und bäckt das 
Brot bei mäßiger Ofenhitze ſchnell gar. Iſt das Brot abges 
kühlt, ſchneidet man es in Scheiben, dieſe röſtet man bei ſchwacher 
Ofenhitze auf beiden Seiten hellgelb. 


53. Heißwecken oder Wöllnſche Zwiebäcke. 
(Faſtnachtseſſen.) 


1 Pfd. Mehl, 125 g Kunſtbutter, 60 g Zucker, 2 Eier, / | 
Milch, 125 g Korinthen, 1 Priſe Salz und 40 g Hefe. 
Als Füllung: 80 g Kunſtbutter, 50 g Zucker, 5 g Zimt. 

Der Teig wird wie bei den Zuckerſchnecken zubereitet. Den 
gut durchgekneteten, feſten Teig ſchneidet man in 7—8 Stücke, 
aus denen runde Bälle geformt werden. Dieſe läßt man auf 
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einem Backblech an einem warmen, zugfreien Ort aufgehen, bes 
ſtreicht ſie mit lauwarmem Waſſer und bäckt ſie bei gleichmäßi⸗ 
ger Ofenhitze hellbraun. Hierauf läßt man die Wecken abküh⸗ 
len, ſchneidet an der Oberfläche einen runden, tiefen kegelförmi⸗ 
gen Deckel aus, lockert innen mit dem Meſſer die weiße Krume 
etwas, füllt in die Oeffnung ein Stück Butter, etwas Zucker und 


Zimt, deckt den Deckel wieder auf, läßt die Wecken im Ofen noch⸗ 


mals ſo heiß werden, daß Butter und Zucker in der Oeffnung 
Käfig werden und das Gebäck gut durchziehen. Die Wecken wer⸗ 
en heiß mit ſehr heißer Wilch zu Tiſch gebracht. 

Kalt, ohne Füllung als Kaffeegebäck gegeſſen, werden ſie 
„Möllnſche Zwiebäcke“ genannt. 


54. Thüringer Wickelklöße. 


1 Pfd. Mehl, 100 g Kunſtbutter, 100 g Zucker, / 1 Milch, 
1 Priſe Salz und 40 g Hefe. 

Zum Beſtreichen und Beſtreuen der Klöße: 125 g Kunſt⸗ 
butter, 50 g Zucker. 5 

Die Teigzubereitung iſt die gleiche wie bei den Dampf⸗ 
nudeln. Der gut verarbeitete, ziemlich feſte Teig muß an einem 
warmen, zugfreien Ort aufgehen und wird hierauf ausgerollt, mit 
heißer Butter beſtrichen und mit Zucker beſtreut. Der Teig wird 
zuſammengerollt und die Teigrolle in 6—8 Zentimeter lange 
Stücke zerſchnitten, dieſe legt man nicht zu eng nebeneinander 
in eine ausgefettete Form, läßt nochmals aufgehen, beſtreicht 
abermals mit zerlaſſener Butter und bäckt die Klöße etwa 1 Stunde 
bei guter Ofenhitzer Mit Obſt werden die Klöße ſerviert. 


55. Champagnerbier. 


10 1 Waſſer, 300 g braunen Kandiszucker, 30 g Hutzuder, 
die abgeriebene Schale einer halben Zitrone, ½ Stange Zint 
und 30 g Hefe. 

In einem großen Topf kocht man das Waſſer, dem der Zuk⸗ 
ker zugeſetzt wurde, ſo lange, bis der Zucker vollſtändig 1 9 
iſt. Iſt das Waſſer abgekühlt, wird die aufgelöſte Hefe hinzu⸗ 
egeben, gut umgerührt und das Ganze feſt zugedeckt, über Nacht 
tehen gelaſſen. Am anderen Tage wird die Hefe oben abge⸗ 
ſchöpft und die Flüſſigkeit vorſichtig in ein anderes Gefäß geſchüt⸗ 
tet. Dabei darf die auf dem Boden angeſetzte Hefe nicht aufgerührt 
werden. Hierauf wird der in Stücke gebrochene Zimt, die ab⸗ 
are Zitronenſchale und der Hutzuder in die Flüſſigkeit ge⸗ 
geben. 
füllt das Getränk in Flaſchen, die feſt verkorkt in den Keller 
gelegt werden. Nach 4—5 Tagen kann man das Getränk genießen. 
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Das Ganze läßt man einige Stunden durchziehen und 
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In halts verzeichnis 


Kuchen in Formen (mit Vorteig). 


1 
2 


oo S O 


Mecklenburger Kaffee- 


. Mandelitollen 
Sächſiſche Chriſtſtollen 


Napfkuchen oder Rodon 3. Platz (feines Kuchenbrot) 

Gugelhopf 4. Klöben 

Kuchen in Formen (ohne Vorteig). 

Napfkuchen oder Rodon 10. Wickelkuchen 
Hamburger Kuchen 11. Korinthenplatz 
Geſchlagener Aſchkuchen 12. Kartoffelkuchen 
Holländiſcher Korinthen— 13. Kirſchtorte (ſehr gut) 

kuchen 14. Schichttorte } 
Gewöhnlicher Buffert oder | 15. Sächſiſcher Speckkuchen 

Topfkuchen 16. Mohnkuchen 


Kuchen auf Blechen (mit Vorteig). 


kuchen 


20. Thüringer Chriſtſtollen 
21. Elberfelder Krengel 
22. Zuckerſchnecken 

23. Pfefferkuchen 


Kuchen auf Blechen (ohne Vorteig). 


4. Schleſiſcher Brünfel- oder 


Streuſelkuchen 


5. Norderneyer Butterkuchen 
). Bienenſtich 

. Bflaumenfuchen 
Apfelkuchen 


29. Käſekuchen 

30. Reisfuchen 

31. Kaffeekranz 

32. Geburtstags-Apfelſtrudel 
33. Hörnchen 


Schmalzgebackenes (mit Vorteig). 


Berliner Pfannkuchen 
5. Bayeriſche Küchle 
. Apfeltafchen 


Verſchi 


.Graham-Brot 

. Feines Weißbrot 

. Feinbrot (Bauernbrot) 

. Eierpfannfuchen 

8 Beh 

. Hefepudding 
Hamburger Hefepudding 
47. Thüringer Dampfnudeln 
48. Thüringer Hefeklöße 


37. Hamburger Apfelkuchen 
38. Pförtchen N 
39. mit Fleiſchfüllung 


edenes. 

. Birnenpfanne 

Birnenſchanze 

Hefewaffeln 

Zwieback 

Heißwecken oder Wöllnſche 
Zwiebäcke E 

Thüringer Wickelklöße 

. Champagnerbier 
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